Tarte aux framboises 


45mn réalisation — 2h repos - 25mn cuisson - 4 personnes 


Pâte sablée : 100gr beurre + 2 jaunes d'œufs + 50gr sucre glace 
7 5gr de pralin en poudre + 1 pincée sel + 250gr farine 
Garniture : 2 | lait + 2 gousse vanille + 3 jaunes d'œufs + 100gr sucre 
20gr farine+2C$S maïzena+1CS alcool de framboises+2 à 3CS sucre glace 


* Préchauffer le four th. 180° durant 20mn. 

* Introduire tous les ingrédients de la pâte dans bol et mixer 20sec. 
vit.6. Foncer le plat et laisser reposer la pâte, 2h, au réfrigérateur. 

* Cuire à blanc 25mn à 30mn. 

* Dans le bol, verser lait, vanille fendue en 2, régler 6mn 100° vit.l. 

* Retirer la gousse, placer le fouet, ajouter jaunes, sucre, farine et 
maïzena, lait, mixer 10sec. vit.6 puis régler 5mn 100° vit.l. 

*, Une fois refroidie, garnir le fond tarte avec la crème puis disposer les 
framboises en une couche régulière. 

* Au moment de servir poudrer de sucre glace. 


Tarte aux myrtilles 


30mn réalisation — 45 à 60mn cuisson - 4 personnes 


400gr myrtilles + 200gr gelée fruits (myrtille, groseille) 

Pâte : 125gr beurre + beurre (moule) + 125gr sucre en poudre 
250gr farine + 1 œuf + 2 pincées sel + 2CS extrait vanille liquide 
Crème : 50gr beurre ramolli + 50gr sucre en poudre + 1 œuf 
o0gr amandes en poudre + 1 trait rhum + 1 trait vanille liquide 
Autres : 1 jaune d'œuf battu avec 1CC d’eau + gelée myrtille ou groseille 


* Dans le bol, verser les ingrédients de la pâte et régler 1mn petrin. 
* Foncer le moule de la pâte piquée et retournée puis réfrigérer 1h. 


* Préchauffer le four th. 200° 

*[ntroduire les ingrédients de la crème dans le bol et régler 30sec. vit.4. 
* Cuire le fond de tarte, à blanc, 15 à 20mn. Badigeonner à l’œuf battu et 
enfourner 1mn. 

*Recouvrir de la crème puis, disposer les fruits rouges. Enfourner 10mn. 
* Vérifier la cuisson et laisser refroidir. 

* Dans une casserole, verser 2CS de gelée, 1 72 d’eau et bouillir 2mn 


puis, napper la tarte de ce glaçage. 
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